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Рисунок 1 – Дослідження дисперсності сухих порошків із зелені: 
а – петрушка, б – кріп  
За рисунком можна спостерігати наявність часточок малого 
розміру (5…50 мкм) з малою кількістю частинок фракції середнього 
розміру (50…150 мкм) і відсутністю часточок великого розміру 
(150…250 мкм). За допомогою сита було визначено відсоткове спів-
відношення фракцій часток малого і середнього розміру. Встановлено, 
що кількість часток середнього розміру у порошку з петрушки не 
перевищує 12 %, а у порошку з кропу – 15 %. 
Таким чином отримані сухі рослинні порошки із зелені петрушки 
та кропу рекомендовано використовувати у закладах ресторанного 
господарства.  
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ЕЛЕКТРОМАГНІТНИЙ АПАРАТ З  
ФЕРОМАГНІТНИМИ РОБОЧИМИ ЕЛЕМЕНТАМИ 
В. М. Оберемок, к. т. н., доцент (ПУЕТ); 
Я. М. Бичков, к. т. н., доцент (ПУЕТ) 
Електромагнітні апарати з вихровим шаром забезпечують інтенси-
фікацію фізичних і хімічних процесів за рахунок інтенсивного пере-
мішування і диспергування компонентів, акустичної і електромаг-
нітної обробки, високого локального тиску, електролізу, тощо [1]. 
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Зазначене досягається інтенсивним рухом феромагнітних цилінд-
ричних робочих елементів в робочій камері під дією обертового 
електромагнітного поля. Інтенсивний рух феромагнітних елементів 
викликає значні динамічні навантаження на стінку робочої камери, що 
призводить до зношування її поверхневого шару і робочих елементів 
[2]. 
Дане явище вимагає періодичного дозавантаження феромагнітних 
елементів в робочу камеру, періодичної її заміни в процесі експлуа-
тації і обмежує впровадження зазначених апаратів в харчовій промис-
ловості. 
Авторами [3] запропоновано електромагнітний апарат, який 
вирішує зазначену проблему (рис. 1). 
 
Рисунок 1 – Електромагнітний апарат з вихровим шаром. 
Апарат (рис. 1) має циліндричну робочу камеру 1, яка розташована 
в індукторі обертового електромагнітного поля 2. В камері на валу 
вільно розташовані перфоровані решітки 3, які мають можливість 
вільно переміщуватись на валу вздовж осі камери і мають будову, яка 
виключає можливість обертання їх навколо осі. Між решітками на 
валу розташовані робочі феромагнітні елементи, які мають можли-
вість вільно переміщуватись вздовж та навколо осі камери. Між робо-
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чими елементами і решітками для забезпечення необхідного зазору 
можуть встановлюватися шайби 5 із немагнітного матеріалу. Робочі 
елементи можуть мати додатково електропривід 6. 
Апарат працює наступним чином. Компоненти через пристрій 
подаються в робочу камеру, де робочі феромагнітні елементи руха-
ються під дією обертового електромагнітного поля. Під час обробки 
компонентів з різними фізико-магнітними властивостями необхідна 
постійна швидкість руху феромагнітних робочих елементів. Забезпе-
чується шляхом застосування додаткового електроприводу. Феромаг-
нітні робочі елементи за рахунок відповідної конструкції, наприклад, 
за рахунок розташування бокової осьової робочої поверхні під кутом 
до радіуса та поверхні перпендикулярній осі, та руху в робочій камері, 
забезпечують інтенсивне осьове та радіальне перемішування та дис-
пергування компонентів, а також магнітну обробку сировини. В 
зв’язку з тим, що швидкість феромагнітних робочих елементів менша 
за швидкість магнітного поля за рахунок опору середовища, або елект-
роприводу, в процесі руху вони перемагнічуються, що призводить до 
електролізу. Зазначені умови обробки дозволяють отримати продукт 
високого ступеня однорідності та дисперсності. 
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ПРОДУКТІВ В ЕЛЕКТРОМАГНІТНИХ  
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Н. Ю. Молчанова, к. т. н., доцент (ПУЕТ) 
Електромагнітні поля на сучасному етапі розвитку техніки є ефек-
тивним джерелом інтенсифікації різних фізичних та хімічних проце-
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